















































sucrose、塩味 sodium chloride（NaCl）、酸味 citric 









Relationship between food ingredients that affect the activity of GAD67 and taste transmission:








































































































酵 素 で あ るpryidoxal 5’-phosphate（PLP） を 含
























anise seed 5.3 32.0
basil leaf 6.1 41.0
celer setm and leaf 7.5 66.0
cumin seed 6.0 28.5
german chamomile flower 5.4 25.9
ginger root and rhizme 6.0 29.0
lemongrass leaf 5.6 27.0
mace aril 4.0 13.0
oolong tea leaf 5.8 30.0
oregano leaf 6.5 30.0
paprika fruit 4.6 25.0
parsley leaf 5.3 40.0
peppermint leaf 6.0 50.0
perilla leaf 6.0 20.5
poppy seed seed 7.0 13.0
rose rugosa flower 4.4 47.0







































































































　16種 類 の 食 品 成 分 の う ち、anise、poppy seed 
の 抽 出 液 は、 有 意 水 準 １ ％ で 甘 味 は 増 強 さ れ、
lemongrass、oolong tea、yuzu peelの 抽 出 液 は、
有意水準５％で甘味は増強された。有意差がみら
れ な か っ た ハ ー ブ 抽 出 液 の う ち、basil、german 
よりGAD67の活性が阻害されたことを示す。
　yuzu peel、anise、cumin、celeryはGAD67





























































試料 パネル数 強くなった 弱くなった 検定
anise 34 20 14 －
basil 34 23 11 －
cumin 33 28 5 ＊＊＊
german chamomile 33 16 17 －
ginger 33 18 15 －
lemongrass 34 24 10 ＊
mace 35 27 8 ＊＊
oolong tea 35 24 11 ＊
oregano 34 20 14 －
paprika 35 28 7 ＊＊＊
parsley 33 17 16 －
peppermint 35 21 14 －
perilla 33 27 6 ＊＊＊
poppy seed 32 15 17 －
rose rugosa 33 25 8 ＊＊





試料 パネル数 強くなった 弱くなった 検定
anise 34 15 19 －
basil 34 13 22 －
cumin 32 14 18 －
german chamomile 32 8 24 －
ginger 33 15 18 －
lemongrass 33 12 21 －
mace 34 18 16 －
oolong tea 34 14 20 －
oregano 34 14 19 －
paprika 35 13 22 －
parsley 33 13 20 －
peppermint 35 11 24 －
perilla 33 11 22 －
poppy seed 33 9 24 －
rose rugosa 33 15 18 －
yuzu peel 33 11 22 －
－：有意水準 なし
試料 パネル数 強くなった 弱くなった 検定
anise 34 19 15 ＊＊
basil 34 10 24 －
cumin 35 17 18 －
german chamomile 33 10 23 －
ginger 35 13 22 －
lemongrass 35 24 10 ＊
mace 35 19 16 －
oolong tea 35 25 10 ＊
oregano 34 11 11 －
paprika 35 23 12 －
parsley 35 12 12 －
peppermint 35 16 16 －
perilla 33 17 16 －
poppy seed 35 26 9 ＊＊
rose rugosa 33 11 22 －



















































poppy seed 3.5 －6.3
rose rugosa －91.9 51.5

















poppy seed 3.5 48.6
rose rugosa －91.9 －33.3
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